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Lüfere limon sıkılır mı?
Izgara lüferin 'hası1
dumanı tüterken
masaya gelmeli...
OsmanlI'ya çeyrek 
asır boyunca 
Balıkhane Nazırı 
olarak hizmet 
veren Ali Rıza 
Bey'e göre; en 
makbul lüfer,
'has' olarak 
adlandırılan, kışın 
denizden çıkan, 
ve ızgarada 
pişirilenidir. Hele 
üstüne bir de 
daha dumanı 
tüterken 
bahçeden 
koparılmış limon 
sıkılırsa, tadına 
doyum olmaz...
Osmanlı İmparatorluğu Balıkhane Nazırı Ali 
Rıza Bey, "Taze limonla güzel olur" buyurdu; 
Tuğrul Şavkay ise "Izgara lüfere limon 
yakışmaz" dedi! Ve iki ustanın balık pişirme 
taktikleri bu haberde bir araya geldi!
GÜLAY FIRAT İstanbul
Izgarada pişen lüfere limon sıkılır mı? OsmanlI’ya çeyrek asır boyunca 
Balıkhane Nazırı olarak 
hizmet veren Ali Rıza 
Bey’e göre; özellikle 
bahçeden kopmuş 
taze limon sıkılırdı...
Günümüz
gurmelerinden Tuğrul 
Şavkay ise tam aksi 
görüşte. Şavkay,
“Izgara balığın üzerine 
limon sıkılmaz” diyor.
1842-1928 yılları 
arasında yaşayan,
Balıkhane Nazırı Ali Rıza 
Bey’in, İstanbul hayatına ilişkin 
yazıları, “Eski Zamanlarda İstanbul 
Hayatı” adıyla, I.Ü. Edebiyat 
Fakültesi Öğretim Üyesi Yrd. Doç. 
Dr. Ali Şükrü Çoruk tarafından 
kitaplaştırıldı. Ve kitap bazı 
tartışmalara neden oldu.
Mayonezli levrek
İşte Ali Rıza Bey’in lezzetli 
balık önerileri:
“II. Abdülhamit döneminde 
saraya alınacak balıkları Kilercibaşı 
Osman Bey’in gözetimindeki bir 
memur, sabahları Balıkhane’den 
satın alırdı. Padişahın yiyeceği 
balıkların cımbız ile kılçıkları 
ayıklanırdı.
Akşamcıların başlıca 
mezelerinden
biri kılıç balığı 
idi. Erbabı 
domates suyuyla 
pilakisini güzel 
yapar. Defne 
yaprağıyla şiş 
kebabı da güzel 
olur.
Lüferin en 
makbulu 
ızgaradır. Bazı 
zevk sahipleri 
ızgara ile tam 
kıvamında 
pişirilmiş ve henüz
„alıktınız Na/ır* M' K»’"» Bey
dumanı çıkmakta iken masaya 
getirilmiş lüferin üzerine yalının 
limonluğundan özellikle taze 
limon koparttırıp 
sıkarlardı. Güzel bir 
koku vermesi sebebiyle 
daha bir iştahla 
yenirdi.
Levrek ziyafetler 
için aranılır ve 
parçalanmaksızm 
mayonezli olarak 
pişirilirdi. Tuzlu su 
levreği yoksa, tatlı su 
levreğinde bir sakınca 
görmezlerdi. Çünkü 
ikisinin de eti gayet 
beyazdır.
Kefal ile pilaki...
Erbabı kefali üçe ayırır; Has, 
topbaş ve altınbaş kefal. En 
makbulu has kefaldir. Marmara’da 
Haliç’te bir de denize bağlantısı 
olan göllerde avlanır. Has kefalin 
pilakisi meşhurdur. Tavası fena 
olmaz. Kayabalığım erbabı dörde 
ayırmış; “Kömürcü kayası, saz 
kayası, hortum kayası, hurma 
kayası”. En nefisi kömürcü 
kayasıdır. Kaya balığının tavası 
güzel olur. Haşlamasını hastalar 
için yaparlar.
Gümüşbalığı tavada
Etinin lezzetiyle meşhur olan 
balıklardan biri de mezgit. Tavuk 
etine benzerliğinden 
dolayı bazı meraklıları 
tavuk balığı derler.
Gümüşbalığmın 
tavası ünlüdür. Taze 
balıkçılar kahyası Hacı 
Kevork, ‘Bu balığın en 
lezzetli yerinin ciğer ve 
yumurtaları 
olduğundan kamı 
boşaltılmaksızm 
pişirilmelidir’ derdi.”
Ali Rıza Bey'in bilgi 
ve anılarını Ali Şükrü 
Çoruk kitaplaştırdı.
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